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ABSTRACT 
 
The research aimed to identify the physico-chemical and sensory characteristics of aren instant 
starch noodle (ISN) substituted with 0, 5, 10, 15, 20, and 25% of tapioca starch.  The physicochemical 
and sensory characteristics observed were gelatinization level, water content, white degree, cooking 
rate, cooking loss, tensile strength, elongation, texture, performance, aroma, taste and viscosity.  Corn 
ISN was used as a comparison. The research results showed that the percentage of the tapioca starch 
that could substitute the aren starch was in the ranges of 5 – 20%.  Substituting with 20% tapioca starch 
could yield ISN most similar to the corn ISN in which physicochemical and sensory characteristics 
were acceptable to consumers.  However, the water content of the ISN resulted from the research still 
higher than that of standard category, therefore the time length for drying need to be prolonged. 
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PENDAHULUAN 
Bahan pembuat starch noodle (SN) 
yang dikenal terbaik adalah pati kacang hijau 
(Mestres et al., 1988; Muhammad et al., 
1999; Xu dan Seib, 1993,). Tetapi karena 
harganya  mahal, upaya untuk mensubstitusi 
sebagian atau seluruhnya telah banyak diteliti 
dengan pati padian, pati umbian dan pati 
batang palma. Upaya tersebut antara lain 
menggunakan pati kacang-kacangan (Lii dan 
Chang, 1981), tepung beras (Mestres et al., 
1988), campuran antara umbi-umbian dengan 
kacang-kacangan (Kim dan Wiesenburn, 1996). 
Salah satu sumber pati batang palma 
yang selama ini belum banyak diberdayakan 
adalah tanaman aren (Arenga pinnata (Wurb) 
MERR). Batang tanaman ini mengandung 
pati 2,83 – 11,51 g pati kering/100 g empulur 
(Nur Alam dan Saleh, 2006). Pati batang  
aren fase pertumbuhan tidak produktif  
memproduksi nira, memiliki sifat fisik, kimia, 
dan fungsional paling sesuai untuk 
pembuatan SN dan instant starch noodle 
(ISN). Kedua produk ini dibuat dari pati yang 
bentuknya menyerupai mie dan sangat 
populer di Indonesia maupun di Asia.  
Perbedaannya ISN akan matang dalam air 
panas paling lama 4 menit (instant), sedangkan 
SN memerlukan waktu yang lebih lama. 
Pati aren dapat dibuat menjadi ISN 
dengan cara bubur (Rahim dan Haryadi 2008) 
dan bihun (Rahim, 2008). Cara bubur 
memiliki sifat fisikokimia dan sensoris paling 
baik jika dibandingkan dengan cara 
perajangan dan bihun (Nur Alam et al., 2007). 
Meskipun demikian kendala dalam 
pengembangan ISN dan produk lain yang 
berbahan baku pati aren adalah keterbatasn 
pati ini  sehingga perlu dilakukan substitusi 
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dengan pati yang harganya murah dan 
tersedia dalam jumlah banyak di pasaran. 
Oleh karena itu telah dilakukan penelitian 
yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
substitusi pati tapioka terhadap sifat 
fisikokimia dan sensoris ISN pati aren. 
BAHAN DAN METODE 
Bahan dasar yang digunakan adalah 
pati batang aren yang berumur lebih dari 12 
tahun, diperoleh dari desa Daleman, 
Kecamatan Tulung, Kabupaten Klaten, 
Propinsi Jawa Tengah.  Bahan lainnya adalah 
pati tapioka, dan pati jagung, asam klorida, 
kalium hidroksida, kalium iodida, dan iod.   
Penelitian ini diawali dengan mencampur  
pati aren dan pati tapioka yang terdiri dari 
enam taraf konsentrasi yaitu 0, 5, 10, 15, 20 
dan 25% (b/b).   Campuran pati ini diolah 
menjadi ISN sesuai metode bubur seperti 
yang dijelaskan Nur Alam et al., (2007); 
Rahim dan Haryadi (2008), yaitu dibuat 
suspensi pati aren-tapioka dengan  
menambahkan air pada ratio 1 : 1 (b/v).  
Selanjutnya dicampur dengan air panas           
1 : 1,5 (v/v), kemudian dimasak sambil 
diaduk selama 12 menit. Setelah itu, adonan 
diekstrusi membentuk benang-benang,  
kemudian diretrogradasi pada suhu kamar 
selama 60 menit,  dikeringkan pada suhu 40 
0
C 
selama 4 jam. Sebagai pembanding dibuat 
ISN dengan cara yang sama menggunakan 
pati jagung (PJ). 
Sifat fisikokimia yang diamati adalah 
derajat gelatinisasi (Wooton et al., 1971), 
kadar air (AOAC, 1984), derajat putih dengan 
chromameter minolta tipe CR 200 (Minolta 
camera Co., Ltd), kecepatan masak (SNI 01-
3551-1994), cooking loss (Collado et al., 
2001),  tensile strength, elongation dan 
tekstur (Galvez  et al., 1994).  Pengamatan 
terhadap sifat sensoris digunakan uji 
pembedaan yaitu panelis diminta untuk 
membandingkan penampakan, rasa, aroma, 
dan kekenyalan ISN pati jagung dengan ISN 
sampel uji. Nilai angka yang digunakan 
adalah 1= sangat lemah, 2 = lebih lemah, 3 = 
agak lebih lemah, 4 = sama, 5 = agak lebih 
kuat, 6 = lebih kuat dan 7 = sangat lebih kuat.  
Setiap  perlakuan diulang tiga kali, dan data 
hasil pengamatan dianalisis dengan 
Rancangan Acak Lengkap menurut Gomez 
dan Gomez (1995) dan pengujian nilai tengah 
(Hanafiah, 1994). 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Sifat Fisikokimia ISN  
Pembuatan ISN pati aren yang 
disubstitusi dengan pati tapioka memberikan 
pengaruh sangat nyata terhadap derajat 
gelatinisasi, kadar air, derajat putih, 
kecepatan masak, cooking loss,  tensile 
strength dan tekstur ISN serta nyata terhadap 
elongation. Nilai rata-rata parameter fisikokimia 
tersebut disajikan pada Tabel 1, 2 dan 3. 
Pati tapioka mengandung amilosa 
pada sekitar 17 -  29,95%  (David, 1983; Nur 
Alam dan Saleh 2007 ) dan  pada pati aren 27 
- 39% (Nur Alam, 2006;  Radley, 1976; 
Haryadi, 2000). Pati terdiri dari dua fraksi 
yaitu amilosa dan amilopektin, dengan demikian 
secara ratio pati tapioka mengandung 
amilopektin 70,05 - 83% dan pati aren 61 - 73%. 
Oleh karena itu jika substitusi pati tapioka 
ditingkatkan menyebabkan peningkatkan 
kadar amilopektin ISN pati aren. Hasil 
penelitian ini menunjukkan derajat 
gelatinisasi meningkat dengan meningkatnya 
substitusi pati tapioka (Tabel 1). Dengan 
demikian peningkatan kadar amilopektin 
akan menyebabkan peningkatan derajat 
gelatinisasi ISN.   
Derajat gelatinisasi ISN pati jagung 
tidak berbeda nyata dengan ISN substitusi 
pati tapioka 15%, tetapi berbeda sangat nyata 
jika dibandingkan dengan ISN substitusi pati 
tapioka 0, 5, 10, 20 dan 25% (Tabel 1). Hal 
ini menunjukkan bahwa pembuatan ISN dari 
pati aren dengan substitusi pati tapioka 15% 
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menghasilkan ISN yang memiliki derajat 
gelatinisasi sama dengan ISN dari pati jagung. 
Kadar amilopektin pati tapioka lebih 
tinggi dari pati aren, oleh karena itu 
peningkatan substitusi pati tapioka secara 
ratio akan menyebabkan penurunan kadar 
amilosa dan peningkatan kadar amilopektin 
ISN. Sebaliknya kadar amilosa ISN 
meningkat apabila substitusi pati tapioka 
diturunkan.  Menurut Wirakartakusumah, et 
al., (1986) apabila kadar amilosa tinggi, maka 
pati akan bersifat kering, kurang lekat dan 
cenderung meresap air lebih banyak 
(higroskopis). Oleh karena itu makin tinggi 
kadar amilosa makin banyak air yang dapat 
diikat, sehingga mengurangi jumlah 
penguapan air pada saat ISN dikeringkan.  
Fenomena ini teramati dengan adanya 
penurunan kadar air ISN apabila substitusi 
pati tapioka diturunkan (Tabel 1). 
Kemungkinan lainnya adalah molekul 
amilosa membentuk daerah kristalin yang 
kompak sehingga sukar ditembus oleh air, 
enzim dan bahan kimia.  Hal yang sebaliknya 
terjadi pada daerah amorf atau kurang 
kompak (Fleche, 1989). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kadar air ISN dari pati jagung  tidak 
berbeda nyata dengan ISN substitusi pati 
tapioka 5 dan 0%,  akan tetapi berbeda sangat 
nyata dengan substitusi pati tapioka  25, 20, 
15, dan 10% (Tabel 1). Hasil ini memberi arti 
bahwa pembuatan ISN dari pati aren dengan 
substitusi pati tapioka 5 dan 0% akan 
menghasilkan ISN dengan kadar air yang 
sama dengan ISN yang dibuat dari pati jagung. 
Pati aren murni, pati jagung maupun 
pati aren yang disubstitusi pati tapioka 5 - 
25% menghasilkan ISN dengan kadar air 7,62 
– 9,96%,  lebih rendah jika dibandingkan 
kadar air noodle pati ubi jalar 15,6% dan pati 
jagung 14,5% (Collado et al., 2001).  
Menurut SNI 01-3551-94  kadar air ISN 
maksimum 7% (b/b), oleh karena itu  ISN 
hasil penelitian ini belum memenuhi syarat 
mutu jika ditinjau dari aspek kadar air. Untuk 
itu dalam penelitian selanjutnya perlu dikaji 
aspek suhu dan waktu pengeringan. 
Derajat putih tertinggi diperoleh dari 
ISN yang dibuat dari pati jagung (Tabel 1) 
dan berbeda sangat nyata dengan ISN dari 
pati aren murni dan ISN pada semua tingkat 
substitusi pati tapioka. Dengan demikian 
pembuatan ISN dengan bahan baku pati aren 
dan campuran pati aren – tapioka tidak dapat 
menghasilkan ISN yang derajat putihnya 
setara dengan ISN dari pati jagung. 
Hasil pengukuran warna untuk pati 
jagung diperoleh derajat putih 92,20%, pati 
tapioka 92,90% dan pati aren 88,17%.  
Setelah diolah menjadi ISN derajat putihnya 
berkurang menjadi 85,3% untuk ISN pati 
jagung, 76,3% untuk ISN pati aren dan 75,2% 
untuk ISN campuran pati aren - tapioka. 
Penurunan derajat putih ini memberi petunjuk 
bahwa selama proses pengolahan, terjadi 
reaksi pencoklatan non enzimatis yang 
menyebabkan warna ISN ketiga jenis pati 
yang diteliti cenderung kekuningan.  
Kecenderungan ini ditandai dengan adanya 
peningkatan nilai b* pada masing-masing 
ISN (Tabel 1).  Reaksi pencoklatan terjadi 
akibat adanya reaksi antara gula reduksi 
Tabel 1. Derajat Gelatinisasi,  Kadar Air, dan Derajat Putih 
ISN pada Berbagai Substitusi Pati Tapioka  dengan 
Pembanding ISN Pati Jagung 
Substitusi 
Pati Tapioka 
(%) 
Derajat 
Gelatinisasia 
(%)  
Kadar 
Aira  
(%) 
Derajat Putiha 
L*(%) b* 
25 
20 
15 
10 
5 
0 
ISN PJ 
88,12 b 
87,13 b 
86,12 a 
85,96 b 
85,36 b 
82,70 b 
86,57 a 
9,96 b 
9,66 b 
8,62 b 
8,55 b 
7,69 a 
7,62 a 
7,65 a 
73,23 b 
73,37 b 
75,67 b 
77,37 b 
76,80 b 
76,30 b 
85,33 a 
21.20 
22.00 
21.67 
21.03 
22.10 
23.53 
20.63 
BNT 0,01b 0,54 0,60 1,43 - 
a  = Rata-rata dari tiga ulangan perlakuan dan dua kali 
ulangan analisis  
b = Setiap dua rataan yang diikuti huruf yang sama 
dinyatakan tidak berbeda pada uji BNT taraf 0,01 
L*, index of lightness/darkness, dan b*, index of yellowness. 
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dengan gugus amina primer (Winarno, 1995). 
Hasil reaksi tersebut adalah bahan berwarna 
coklat.   Laju reaksi pencoklatan lebih tinggi 
terjadi pada pati aren.   Hal ini kemungkinan 
besar disebabkan pati aren mengandung gula 
reduksi 0,84% lebih tinggi jika dibandingkan 
gula reduksi pati jagung 0,47% dan pati 
tapioka 0,44% (Nur Alam dan Saleh, 2007). 
Kecepatan masak paling lama 
diperoleh dari ISN yang dibuat dari pati aren 
murni dan paling cepat dari substitusi pati 
tapioka 10% (Tabel 2). Kecepatan masak 
keduanya berbeda sangat nyata dengan 
kecepatan masak ISN pati jagung. Hal yang 
sama juga berbeda sangat nyata antara 
kecepatan masak ISN substitusi pati tapioka 
5, 15 dan 25% dengan ISN pati jagung. 
Namun tidak berbeda nyata jika dibandingkan 
kecepatan masak ISN substitusi pati tapioka 
20%. Terdapat kemungkinan pada substitusi pati 
tapioka 20% terhadap pati aren menghasilkan 
campuran pati dengan ratio amilosa/ 
amilopektin yang menyerupai pati jagung. 
Pembuatan ISN yang berbahan baku 
pati aren murni, pati jagung maupun pati aren 
yang disubstitusi pati tapioka 5 – 25%  
menghasilkan ISN dengan kecepatan masak 
berkisar antara 2,20 – 2,42, menit tidak 
berbeda jika dibandingkan noodle pati ubi 
jalar masak dengan waktu 2,5 menit dan                
3 menit untuk noodle pati jagung (Collado            
et al., 2001).  Selain itu ISN hasil penelitian 
ini telah memenuhi persyaratan SNI 01-3551-
1994  yang  mensyaratkan waktu pemasakan 
noodle instant maksimum 4 menit. 
Nilai cooking loss menunjukkan 
besarnya padatan terutama pati yang hilang 
atau larut selama penyeduhan.  Cooking loss 
yang tinggi ditandai dengan air masakan 
menjadi keruh karena banyak pati yang larut 
serta bahan yang dimasak menjadi lebih 
lengket (Bhattacharya et al., 1999). Hasil 
penelitian ini menunjukkan cooking loss 
tertinggi diperoleh dari ISN pati jagung dan 
berbeda sangat nyata dengan ISN yang dibuat 
dari pati aren murni dan pati tapioka pada 
semua tingkat substitusi (Tabel 2). Nilai 
cooking loss ISN yang dibuat dari pati aren 
murni lebih mendekati nilai cooking loss ISN 
pati jagung. Hal ini disebabkan pati jagung 
dan pati aren memiliki kandungan amilosa 
yang tidak berbeda jauh.  Kadar amilosa pati 
jagung, aren, dan tapioka yang digunakan 
dalam penelitian ini secara berturut-turut 
adalah 31,43,  33,00,  dan 29,95%. 
Data yang tersaji pada Tabel 2 
memberi pula petunjuk bahwa substitusi pati 
tapioka terhadap pati aren dalam pembuatan 
ISN menyebabkan penurunan nilai cooking 
loss ISN yang dihasilkan.  Meskipun 
penurunan tersebut berbeda tidak nyata, tetapi 
hal ini menunjukkan adanya kontribusi 
amilopektin terhadap perubahan nilai cooking 
loss. Pati aren murni, pati jagung maupun pati 
aren yang disubstitusi pati tapioka 5 – 25% 
menghasilkan ISN dengan nilai cooking loss 
antara 3,40 – 5,90%. Masih dalam kisaran 
jika dibandingkan dengan cooking loss sohun 
pati kacang hijau yakni 2,93 - 7,68% (Galvez 
et al., 1994;  Chansri et al.,2005). Menurut 
standar Cina dan Thailand cooking loss sohun 
yang masih dapat diterima adalah jika kurang 
dari 10% (Galvez et al., 1994). Oleh karena 
itu cooking loss ISN hasil penelitian ini 
termasuk kategori memenuhi syarat mutu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 2.   Kecepatan  Masak   dan  Cooking Loss  ISN   
pada Berbagai Substitusi Pati Tapioka 
dengan Pembanding ISN Pati Jagung 
  Substitusi Pati 
Tapioka (%) 
Kecepatan 
Masak
a
 (menit) 
Cooking 
loss
a
 (%) 
25 
20 
15 
10 
5 
0 
ISN PJ 
2,24 
b 
2,29 
a 
2,21 
b 
2,20 
b 
2,21 
b 
2,42 
b 
2,32 
a
 
4,01 
b 
3,77 
b 
3,60 
b 
3,54 
b 
3,40 
b 
5,46 
b 
5,90 
a
 
  a = Rata-rata dari tiga ulangan perlakuan dan dua kali 
ulangan analisis  
 b = Setiap dua rataan yang diikuti huruf yang sama 
dinyatakan tidak berbeda pada uji BNT taraf 0,01 
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Pembuatan ISN pati aren dengan 
berbagai subsitusi pati tapioka, pati aren 
murni dan pati jagung menunjukkan 
perbedaan terhadap tensile strength, 
elongation, dan tekstur ISN.  Nilai tensile 
strength, elongation dan tekstur ISN yang 
lebih mendekati ISN pati jagung diperoleh 
pada ISN substitusi pati tapioka 20 – 25% 
(Tabel 3). Terdapat kemungkinan pada 
substitusi ini dihasilkan pati dengan ratio 
amilopektin/amilosa yang sama atau 
mendekati ratio amilopektin/amilosa pati jagung. 
Secara umum data yang tersaji pada 
Tabel 3 menunjukkan pula bahwa substitusi 
pati tapioka terhadap pati aren pada 
pembuatan ISN menyebabkan peningkatan  
tensile strength dan elongation serta 
penurunan nilai tekstur ISN yang dihasilkan.  
Pati tapioka termasuk kelompok pati berkadar 
amilopektin tinggi yang berarti substitusinya 
akan meningkatkan kadar amilopektin pati 
aren, sehingga mempengaruhi pula sifat fisik 
dan kimianya. Oleh karena itu peningkatan 
tensile strength dan elongation serta 
penurunan nilai tekstur ISN disebabkan 
adanya peningkatan kadar amilopektin. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sifat Sensoris ISN  
Pembuatan ISN pati aren yang 
disubstitusi dengan pati tapioka tidak 
memberikan pengaruh  terhadap penampakan, 
aroma dan rasa, tetapi berpengaruh sangat 
nyata terhadap kekenyalan ISN.  Nilai rata-
rata parameter sensoris ISN ini ditunjukkan 
pada Tabel 4. Nilai skor tertinggi 4,05; 4,20 
dan 4,05 untuk sifat penampakan, aroma dan 
rasa ISN masing-masing diperoleh pada 
substitusi pati tapioka 15, 25 dan 0%. Nilai 
ini memberi arti ISN yang dibuat dengan 
substitusi pati tapioka tersebut menghasilkan 
ISN yang penampakan, aroma, dan rasanya 
sama hingga melebihi ISN pati jagung.   
Substitusi pati tapioka 10% menghasilkan 
ISN yang sifatnya paling kenyal dibanding 
ISN lainya. Sebaliknya ISN kurang kenyal 
diperoleh dari pati aren murni atau substitusi 
pati tapioka 0%.   
Pati jagung sudah digunakan secara 
komersial sebagai bahan pembuatan ISN yang 
berarti sifat fisikokimia dan sensoris dapat 
diterima oleh konsumen. Hasil penelitian ini 
menunjukkan pati tapioka dapat mensubstitusi 
pati aren 5 – 20% untuk pembuatan ISN. 
Substitusi pati tapioka 20% menghasilkan 
ISN dengan sifat fisikokimia dan sensoris 
yang paling menyerupai ISN dari pati jagung.   
Hal ini disebabkan pada substitusi ini 
kemungkinan besar menghasilkan pati 
dengan komposisi amilopektin dan amilosa 
yang sama atau mendekati pati jagung. 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel  3. Tensile Strength,Eelongation dan Tekstur ISN pada 
Berbagai Substitusi Pati Tapioka dengan 
Pembanding ISN Pati Jagung 
  Substitusi 
Pati Tapioka 
(%) 
Tensile 
Strengtha 
(N)         
Elongationa  
(%) 
Tekstura 
(N) 
25 
20 
15 
10 
5 
0 
ISN PJ 
0,02 b 
0,03 a 
0,05 b 
0,05 b 
0,04 b 
0,03 a 
0,03 a 
6,89 b 
4,62 a 
9,17 b 
6,56 b 
6,22 a 
7,44 b 
4,78 a 
1,93 a 
2,50 b 
2,48 b 
2,38 b 
2,87 b 
10,27 b 
2,01 a 
BNT 0,01b 0,008 1,57 0,27 
 a = Rata-rata dari tiga ulangan perlakuan dan dua kali 
ulangan analisis  
 b = Setiap dua rataan yang diikuti huruf yang sama 
dinyatakan tidak berbeda pada uji BNT taraf 0,01 
 
 
 
 
Tabel 4. Uji Sensoris ISN pada Berbagai Substitusi Pati 
Tapioka dengan Pembanding ISN Pati Jagung 
  Substitusi 
Pati Tapioka 
(%) 
Penampakan  Aroma Rasa Kekenyalan  
25 
20 
15 
10 
5 
0 
3,95 
3,80 
4,05 
3,75 
3,80 
3,85 
4,20 
3,95 
3,85 
3,95 
3,75 
4,15 
4,00 
3,95 
3,80 
4,05 
3,90 
4,05 
4,40 b 
4,85 c 
4,30 ab 
5,30 d 
4,70 c 
4,15 a 
BNJ 0,01a  - - - 0,24 
a = Setiap dua rataan yang diikuti huruf yang sama 
dinyatakan tidak berbeda  pada uji BNJ taraf 0,01 
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KESIMPULAN 
Pati tapioka dapat mensubstitusi pati 
aren 5 – 20% untuk pembuatan ISN.   
Substitusi pati tapioka 20% menghasilkan 
ISN paling menyerupai ISN pati jagung  
dengan sifat fisikokimia dan sensorisnya 
dapat diterima oleh konsumen.  Meskipun 
demikian kadar air ISN hasil penelitian ini 
masih lebih besar dari standar yang 
ditentukan sehingga waktu pengeringannya 
perlu diperpanjang.   
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